Proses pengolahan biji gandum menjadi tepung terigu di PT. Mustafamesindo Batam Flour Mills by Pondalos, Hana Cathrina
1 
PROSES PENGOLAHAN BIJI GANDUM MENJADI 
TEPUNG TERIGU DI PT. MUSTAFAMESINDO 
BATAM FLOUR MILLS 
 




















PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 









Hana Cathrina Pondalos (6103015136). Proses Pengolahan Biji 
Gandum Menjadi Tepung Terigu di PT. Mustafamesindo Batam 
Flour Mills. 
Di bawah bimbingan:  Margaretha Indah Epriliati, PhD 
 
ABSTRAK  
PT. Mustafamesindo Batam Flour Mills merupakan perusahaan 
penghasil tepung terigu di Indonesia yang memulai usahanya pada tahun 
2011 di Tangerang, Jawa Barat dan kemudian pindah ke Batam pada awal 
tahun 2016. Struktur organisasi yang digunakan oleh perusahaan ini 
adalah organisasi lini dan staf. Perusahaan ini mengimpor biji gandum 
dari beberapa negara seperti Kanada, Amerika Serikat, Turki, Rusia dan 
Australia. Perusahaan ini mengolah biji gandum menjadi tepung terigu 
dengan kapasitas 12 ton/hari. Proses pengolahan biji gandum ini 
menghasilkan produk utama berupa tepung terigu dan produk samping 
berupa pollard dan industrial flour. Biji gandum sebagai bahan baku 
dibersihkan dari debu, kerikil, kutu dan gandum yang rusak terlebih 
dahulu sebelum diproses kemudian dilanjutkan dengan penggilingan biji 
gandum. Endosperm biji gandum digiling bertahap dengan beberapa 
roller mill dan diayak sampai diperoleh produk tepung terigu dengan 
ukuran <180 μm. Pengendalian mutu dilakukan mulai dari bahan baku, 
proses, produk akhir, hingga penyimpanan atau penggudangan produk. 
Produk tepung yang dihasilkan dipasarkan di Kepulauan Riau dan negara 
tetangga seperti Singapura dan Malaysia. 
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PT. Mustafamesindo Batam Flour Mills is a wheat flour producing 
company in Indonesia which started its business in 2011 in Tangerang, 
West Java and then moved to Batam in early 2016. The organizational 
structure used by this company is line organizations and staff. The 
company imports wheat seeds from several countries such as Canada, the 
United States, Turkey, Russia and Australia. This company processes 
wheat seeds into wheat flour with a capacity of 12 tons/day. The process 
of processing wheat grains produces the main product in the form of 
wheat flour and by-products in the form of pollard and industrial flour. 
Wheat seeds as raw material are cleaned from dust, ticks and damaged 
wheat first before being processed and then proceed with grinding of 
wheat seeds. Endosperm of wheat seeds is grinded gradually with several 
roller mills and sifted until flour is obtained with a size of <180 μm. 
Quality control is carried out starting from raw materials, processes, end 
products, to storage or warehousing of products. The resulting flour 
products are marketed in the Riau Islands and neighboring countries such 
as Singapore and Malaysia. 
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